Recetas 
de la Abuelita 


Julia Martínez García 


La cocina tradicional serrano-segureña 


INGREDIENTES: 


- 1kg de almendra tostada y picada 

- 800 gramos de cidra 

- 1 kg de azúcar tostada 

- 1 ramita de canela 

- 1 limón cortado en trozos (la pulpa) 
- 1 chorreón de aguardiente 

- varios pares de obleas 


ELABORACIÓN: 


En una perola se pone el azúcar y se va tostado un poco hasta que coja color. A 
continuación se le van añadiendo los demás ingredientes removiendo sin parar hasta que 
se vea que está. 

Después se va poniendo en las obleas, las tapamos con otras, las aplastamos un poco con 
las manos hasta que parezca una tableta de turrón y las dejamos enfriar. Al día siguiente ya 
se pueden comer. 


INGREDIENTES: 


- 100 gramos de arroz 

- 1 litro de leche 

- 70 gramos de azúcar 

- 1 ramita de canela 

- ralladura de la piel de % limón 


ELABORACIÓN: 


Se pone a cocer la leche, el arroz, la canela y la ralladura de limón durante 50 minutos 
removiendo a menudo. Se le añade el azúcar y se continúa cociendo otros 10 minutos. 

A continuación se retira la ramita de canela, se deja templar un poco y se reparte en los 
cuencos. Se deja enfriar durante 15 minutos y se decora con canela molida. 


INGREDIENTES: 


- 1% litros de leche (15 cubiletes) 
- 2 cubiletes de arroz 

- 2 cubiletes de azúcar. 

- 1 ramita de canela 

- piel de limón (un trozo) 


ELABORACIÓN: 


Colocamos la mariposa en las cuchillas y ponemos todos los ingredientes menos el azúcar 
con el siguiente programa: 

40 minutos ---90 grados --- velocidad 1 

Una vez acabado añadimos el azúcar con el siguiente programa: 

2 minutos --- 90 grados --- velocidad 1. 

A continuación se deja templar un poco y se reparte en los cuencos. Se deja enfriar durante 
15 minutos y se decora con canela molida. 


INGREDIENTES: 


- 1 yogur (de limón o natural) 

- 1 medida de aceite (vasito del yogur) 
- 2 vasitos de azúcar (+ tamizada) 

- 3 vasitos de harina 

- 3 huevos 

- ralladura de limón 

- 1 sobre de levadura Royal 


ELABORACIÓN: 


En un bol se mezclan todos los ingredientes y se baten hasta que la mezcla quede uniforme, 
después lo volcamos en el molde que previamente habremos untado con aceite o 
mantequilla y lo metemos al horno en el 2? escalón a 160 grados durante 90 minutos. 

Una vez desmoldado y puesto en la bandeja lo espolvoreamos con azúcar tamizada. 


INGREDIENTES: 


- 8 huevos 

- 2 yogures de limón 

- 4 vasitos del yogur de azúcar (+ tamizada) 
- 2 vasitos de aceite desahumado 

- 6 vasitos de harina 

- 2 sobre de levadura Royal 


ELABORACIÓN: 


Se separan las claras y se montan a punto de nieve, después se le van añadiendo las yemas, 
los yogures, el azúcar, el aceite, la harina y la levadura Royal mientras vamos removiendo 
hasta que quede una mezcla uniforme. 

Mientras se calienta el horno a 185 grados durante 15-20 minutos echamos la mezcla en el 
molde, al que habremos puesto papel de aluminio. Luego lo metemos en el horno en el 22 
escalón a 170 grados durante unos 45 minutos. 

Cuando se enfríe lo espolvoreamos con el azúcar tamizada. 


INGREDIENTES: 


- 3 cucharaditas de chocolate o nescafé 

- 4 huevos 

- 200 gr. de azúcar (8 cucharadas soperas) 

- 200 gr. de harina tamizada (8 cucharadas ) 
- 1 sobre de levadura Royal 

- la ralladura de 1 limón 


ELABORACIÓN: 


Se baten los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla cremosa y espesa, después 
añadimos la mantequilla fundida mezclando bien e incorporamos la harina tamizada y la 
levadura. Mezclamos bien la masa y la dividimos en dos mitades, una la aromatizamos con 
la ralladura del limón y a la otra le añadimos el chocolate o el nescafé disuelto en un poco 
de agua. 

Untamos con mantequilla el molde (plumcake) y espolvoreamos con harina, vertemos 
primero la de limón y después la de café; cocemos en el horno (previamente calentado) 
durante 45 minutos a fuego medio. 


INGREDIENTES: 


- 200 gramos de mantequilla o margarina 

- 3 tazas de azúcar (taza = % vaso del agua) 

- 3 tazas de harina 

- 3 huevos 

- 1 taza de leche 

- 1 sobre de levadura Royal 

- raspadura de limón (al gusto) 

- 150 gramos de nueces peladas y trituradas 
(algunas sin triturar para adornar) 


ELABORACIÓN: 


Se derrite la mantequilla y se le va añadiendo todo los demás mientras movemos hasta 
conseguir una pasta homogénea. Después se vierte en el molde, cubierto de papel de 
aluminio o untado de mantequilla o aceite y le ponemos algunas nueces enteras sobre la 
masa (opcional). 

Finalmente se pone en el fuego grande, pero al mínimo, durante 30 a 40 minutos. 


INGREDIENTES: 


- 2 tetra-brik de nata de 200 ml. 

- 6 huevos 

- 2 vasos de azúcar (de los del agua) 
- Y vaso de aceite desahumado 

- 3 vasos de harina candeal 

- 2 sobres de levadura Royal 


ELABORACIÓN: 


Se bate todo junto en la batidora y se vuelca en el molde untado con mantequilla o cubierto 
con papel de aluminio. Después lo metemos al horno (previamente calentado) en el 22 
escalón a 160° de temperatura durante 90 minutos. 

Para comprobar si ya está lo pinchamos con un palillo y veremos que sale limpio. 


INGREDIENTES: 


- 3 huevos 

-1y% vasos de harina 

- 1 vaso de azúcar 

- 1 vaso pequeño de aceite desahumado 
- 1 tetra-brik de nata (200 ml.) 

- 1 sobre de levadura royal 

- canela molida 


ELABORACIÓN: 


Se separan las claras y se montan a punto de nieve. Después se añade todo lo demás 
removiendo hasta que quede una pasta homogénea y lo volcamos en el molde después de 
haberle puesto papel de aluminio en el fondo. Lo espolvoreamos con el azúcar y la canela y 
lo metemos al horno en el 22 escalón durante Y hora a 140” de temperatura. 
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? (Panadería de Hornos) ] 


INGREDIENTES: 


- 2 yogures naturales o de limón 

- 6 huevos 

- 6 vasitos de harina candeal (del yogur) 
- 4 vasitos de azúcar 

- 2 vasitos de aceite desahumado 

- 2 sobres de levadura Royal 


ELABORACIÓN: 


Se bate todo en la batidora hasta que quede una pasta uniforme y se vuelca en una bandeja 
cubierta con papel de aluminio o untada con aceite desahumado o mantequilla. 

La metemos al horno precalentado en el 2? escalón a 160 grados de temperatura durante 
45 minutos. 

Una vez que lo hayamos dejado enfriar un poco los espolvorearemos con azúcar tamizada. 


INGREDIENTES: 


- 3 vasos de harina sin colmo 

- 2 vasos escasos de azúcar 

- 1 vaso escaso de leche 

- 1 vaso escaso de aceite desahumado 
- 3 huevos 

- 1 sobre de levadura Royal 

- una cucharadita de canela 

- raspadura de limón 


ELABORACIÓN: 


Se bate todo hasta que quede una pasta homogénea y vuelca en el molde que previamente 
habremos cubierto con papel de aluminio. Lo metemos en el horno precalentado a 170 
grados durante 45 minutos. 

Finalmente lo dejaremos enfriar durante un rato y lo espolvorearemos con azúcar 
tamizada. 


INGREDIENTES: 


- 1 taza de aceite desahumado 

- 2 tazas de vino 

- 1 gaseosa del Tigre 

- bicarbonato (la punta de la cuchara) 
- azúcar y canela molida 

- harina la que admita (deben quedar 
blandos) 


ELABORACIÓN: 


Se amasan todos los ingredientes hasta conseguir una torta grande, la extendemos con el 
rodillo hasta tener una manta de unos 3 milímetros de espesor y con un vaso del agua 
vamos cortándola y doblándole los cantos. 

A continuación los freímos en una sartén con el aceite que no esté frío ni muy caliente y los 
colocamos en una bandeja sobre papel absorbente. 

Finalmente los rebozamos con el azúcar y la canela que previamente habremos mezclado. 


BORRACHUELOS (Luz) 


INGREDIENTES: 


- 3 huevos 

- 2 tazas de vino 

- 2 tazas escasas de aceite desahumado 

- 1 chorreón de anís dulce (un vasito) 

- 3 gaseosas del Tigre 

- canela molida (poquita) 

- harina (recia y candeal mezcladas) la que admita 
(deben quedar blandos) 


ELABORACIÓN: 


Se amasan todos los ingredientes hasta conseguir una torta grande, la extendemos con el 
rodillo y con un vaso del agua vamos cortándola y doblándole los cantos. 

A continuación los freímos en una sartén con el aceite que no esté frío ni muy caliente y los 
colocamos en una bandeja sobre papel absorbente. 

Finalmente los rebozamos con el azúcar y la canela que previamente habremos mezclado. 


BRAZO DE GITANO (Milagros) 


INGREDIENTES: 


- 5 huevos 

- 5 cucharadas soperas de azúcar 

- 3 cucharadas soperas de maicena 

- 2 cucharadas soperas de harina 

- canela molida 

- natillas: % litro de leche 1 sobre flamín 


ELABORACIÓN: 


Se ponen las clara a punto de nieve, aparte se baten las yemas, el azúcar, la harina y la 
maicena y se le añade a las claras poco a poco procurando que no se bajen. Luego se vuelca 
en un molde con papel untado con aceite, se extiende para que quede fino y se mete al 
horno 5 minutos a 180 grados. Se le quita el papel y se deja sudar tapado con un paño hasta 
que se enfríe. 

Finalmente lo untaremos con las natillas que habremos hecho con Flanín y % litro de leche, 
lo enrollamos con mucho cuidado para que no se parta y lo espolvoreamos con azúcar 
tamizada y canela. 


INGREDIENTES: (para 3 tasas) 


- 3 cucharadas de aceite frito 

- 9 cucharadas de agua 

- harina (la masa quedará blanda) 
- 3-4 huevos 

- azúcar tamizada 


ELABORACIÓN: 


Se ponen en el fuego el agua y el aceite y cuando rompa a hervir se le añade la harina. 
Cuando esté cuajada se retira del fuego y se deja enfriar, luego se le añaden los huevos y se 
remueve la masa hasta que quede homogénea. 

Con una cuchara se rellena el molde (que previamente habremos sumergido en el aceite 
fuerte y escurrido) y se fríen en aceite fuerte. Se sacan y se espolvorean con el azúcar 
tamizado. De 3 tasas salen aproximadamente 23 buñuelos. 


INGREDIENTES: 


- % de litro de agua 

- 200 gramos de mantequilla 

- 300 gramos de harina candeal 
- 5 huevos 

- azúcar tamizada 

- una pizca de sal 


ELABORACIÓN: 


Se pone a hervir el agua con la mantequilla y la sal, y cuando esté hirviendo se le añade la 
harina. Se retira del fuego y se mueve hasta que quede una masa espesa. 

Luego se le añaden los huevos de uno en uno y sin parar de remover hasta que quede 
homogénea. Con una cuchara se rellena el molde (que previamente habremos sumergido 
en el aceite fuerte y escurrido) y se fríen en aceite fuerte. Se sacan y se espolvorean con 
azúcar tamizada . 


INGREDIENTES: 


- 4 huevos 

- 74 litro de leche 

- 1 taza de azúcar (de las del desayuno) 
o caramelo líquido 

- natillas: yemas, Y litro de leche, azúcar 
(a gusto) y piel de limón 


ELABORACIÓN: 


Se ponen las claras a punto de nieve y se le añade poco a poco la mitad del azúcar, la otra 
mitad de tuesta o se sustituye por caramelo líquido. 

Después lo volcamos en una flanera untada con mantequilla y se pone una olla al baño 
María hasta que veamos que va a empezar a hervir. Entonces lo metemos todo al horno 
hasta que veamos que está dorado por arriba. 

Lo sacamos y lo volcamos, y le echamos por encima las natillas que habremos hecho con las 
yemas, la leche, el azúcar y el limón. 


INGREDIENTES: 


- 3 huevos de los más grandes (xxl) 
- 200 gramos de azúcar tamizada 
- 250 gramos de coco rallado 


ELABORACIÓN: 


En la batidora batimos los huevos y el azúcar, después le añadimos el coco y batimos a 
mano hasta que quede una pasta ligeramente espesa. 

Luego vamos cogiendo porciones como bolas de helado y las ponemos en la bandeja 
forrada con papel vegetal dejando entre ellas una separación suficiente para que no se 
peguen y las aplastamos un poco. 

Finalmente la metemos al horno (precalentado a 180 grados) en el 22 escalón durante 12- 
15 minutos o hasta que se vean doraditas por arriba. Al sacarlas las espolvoreamos con un 
poco de coco rallado y las dejamos enfriar en una bandeja 


INGREDIENTES: 


- 1 litro de leche 

- 8 cucharadas soperas de azúcar 

- litro de nata líquida (2 tetra-briks) 
- 1 tarrina de queso Philadelfia 

- 2 huevos 

- 2 sobres de cuajada 

- sobaos partidos en dos hojas 


ELABORACIÓN: 


Se pone a calentar en un recipiente la leche con el azúcar y después la retiramos del fuego. 
En una poquita de la leche que hemos calentado batimos el resto de los ingredientes, se lo 
añadimos al recipiente y lo ponemos al fuego. Cuando esté hirviendo lo retiramos del fuego 
y lo volcamos en una tartera en la que habremos puesto caramelo líquido. Después 
cubrimos toda la superficie del molde con sobaos partidos para que queden más finos y lo 
metemos al frigorífico 24 horas. 

Finalmente lo volcamos en una fuente (según sea el recipiente) para servirlo. 


C — CHURROS (Pepa de Beas) 
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INGREDIENTES: 


- Y litro de agua 

- Y kg. de harina candeal 

-% kg. de harina recia 

- Y cucharadita de bicarbonato 

- Aceite para freír 

- azúcar para espolvorear (opcional) 


ELABORACIÓN: 


1.- Ponemos el agua a calentar y cuando esté templada la retiramos del fuego 
2.- Deshacemos bien en el agua el bicarbonato y la sal. 

3.- Vamos añadiendo la harina hasta que la masa quede sin grumos y blanda. 
4.- Cubrimos la masa con un paño y la dejamos reposar durante 10-15 minutos. 
5.- Ponemos la masa en la jeringa y freímos los churros en aceite fuerte. 

6.- Espolvoreamos con azúcar (opcional) 


CREMA DE LIMÓN 


INGREDIENTES: 


- 1 lata de leche condensada 

- 1 lata de leche (la de la condensada) 

- Y lata de zumo de limón (la de la 
condensada) 


ELABORACIÓN: 


1.- Se pone la lata de leche condensada al baño María durante 1 hora. 

2.- Se vuelca en un recipiente y se le va añadiendo la leche y el zumo de limón medidos con 
la lata de la leche condensada. 

3.- Se bate todo con la batidora hasta que quede homogénea. 

4.- Finalmente la metemos en el frigorífico como mínimo durante 1 hora antes de 
consumirla. 


CREMA PASTELERA (Milagros) 


INGREDIENTES: 


- 1 litro de leche 

- 150 gramos de azúcar 

- 100 gr. de harina (75 de trigo 25 maicena) 
- 1 huevo y 7 yemas 

- 1 cucharada de mantequilla 

- 1 raja de canela o vainilla 


ELABORACIÓN: 


1.- Ponemos a hervir la leche con la canela o vainilla y después la dejamos templar. 

2.- Ponemos en un cuenco todos los demás ingredientes, le añadimos un poco de 

leche fría y mezclamos bien. 

3.- Echamos todo en el recipiente de la leche y lo ponemos al fuego removiendo sin parar 
hasta que espese (a fuego lento con cuidad de que no hierva). 

4.- La volcamos en un recipiente y bañamos la superficie con mantequilla para que no haga 
costra. 


INGREDIENTES: 


- 2 paquetes de obleas para empanadillas y 
postres Buitoni 

- 1 lata de cabello de ángel 

- azúcar 

- canela 


ELABORACIÓN: 


Sacamos las obleas y le vamos poniendo en el centro una cucharadita de cabello de ángel, 
después las doblamos y aplastamos los bordes con un tenedor para que no se abran. Luego 
las freímos con el aceite no muy fuerte y las dejamos escurrir en papel absorbente. 

Cuando estén frían las rebozamos con el azúcar y la canela que anteriormente habremos 
mezclado. 


INGREDIENTES: 


- 3 huevos 

- 3 cascarones de agua 

- harina candeal (la que admita) 

- 1 vaso de azúcar 

- 3 cucharadas de miel 

- cáscara de naranja 

- 1 raja de canela y una cucharita de matalahúva 


ELABORACIÓN: 


Se baten los huevos con el agua y se le va añadiendo harina hasta que quede una pasta 
como para rebozar. Ponemos el aceite al fuego y se va echando en la sartén la masa con 
una cuchara dejándola caer a chorreones, los sacamos y los ponemos a escurrir en papel 
absorbente. Después los ponemos en una fuente. 

En una cacerola se tuesta el azúcar y se le añade la miel y cuando esté derretida le ponemos 
agua, la cáscara de naranja, la canela, la matalahúva y unos pelillos de azafrán (opcional) y 
lo dejamos hervir durante 15-20 minutos. Después cocemos el caldo y caliente se lo 
echamos a la fuente con los enredos. 


INGREDIENTES: 


- 6 huevos 

- 1 vaso de azúcar (de los del agua) 
- 1 litro de leche 

- cáscara de limón 

- caramelo líquido o azúcar tostada 


ELABORACIÓN: 


Se ponen en la batidora la leche, el azúcar y los huevos y se bate todo muy bien. Luego lo 
volcamos en el molde, al que habremos puesto el caramelo líquido o azúcar tostada en el 
fondo, y le añadimos la cáscara de limón. 

Después ponemos el molde en la olla exprés al baño María con cuatro dedos de agua (hasta 
a la mitad del molde) y cocemos durante 1 hora con la olla cerrada. Cuando se haya 
enfriado lo volcamos en un recipiente adecuado. 


INGREDIENTES: x D 
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- 6 huevos Lo- 
- 200 gramos de coco rallado E GA E 


- 100 gramos de azúcar 
- % de litro de leche 
- caramelo líquido 


ELABORACIÓN: 


Mezclamos los huevos con el azúcar y el coco rallado, templamos la leche un poco y se lo 
añadimos mezclando muy bien hasta que quede uniforme. Luego la volcamos en el molde 
al que habremos puesto el caramelo líquido en el fondo. 

Después ponemos el molde en la olla exprés al baño María con cuatro dedos de agua (hasta 
a la mitad del molde) y cocemos durante 1 hora con la olla cerrada. Cuando se haya 
enfriado lo volcamos en un recipiente adecuado. 

También podemos hacerlo en el horno a 180 grados durante 45 minutos. 


INGREDIENTES: 


- 1 lata pequeña de leche condensada 
(370 gramos) 
-7 kg de manzanas (4-5 según sean) 
- 5 huevos 
- caramelo líquido o 2 cucharadas de azúcar 


ELABORACIÓN: 


Ponemos a hervir las manzanas troceadas con un poco de agua durante 15 minutos, 
después las escurrimos, las aplastamos con el tenedor. En un bol ponemos la leche 
condensada y los huevos y lo batimos bien. 

Luego le añadimos las manzanas machacadas, removemos bien lo volcamos en la flanera 
caramelizada con caramelo líquido o azúcar tostada y en la que habremos puesto unas 
rodajas finas de manzana para que al volcarlo quede decorado. 

Finalmente lo cocemos al baño María durante 45-50 minutos, y cuando esté frío lo 
volcamos en una bandeja apropiada. 


INGREDIENTES: 


- 6 huevos 

- 6 cascarones de leche 

- 3 cascarones de aceite desahumado 
- azúcar tamizada 


ELABORACIÓN: 


Rompemos los huevos por un extremo para que nos quede un cascarón casi entero y los 
ponemos en un bol, con un cascarón medimos la leche y el aceite y se lo añadimos a los 
huevos. Batimos todo bien en la batidora y vamos añadiendo la harina hasta que quede una 
gacheta espesa. 

Ponemos el aceite a calentar y metemos el molde para que se caliente, luego lo metemos 
en la masa para que se impregne y después a la sartén removiendo un poco el molde para 
que se despegue la masa. Cuando veamos que ha tomado color las sacamos y las ponemos 
en una bandeja con papel absorbente. Después las pasamos por azúcar tamizada o azúcar 
glase. 


INGREDIENTES: 


- pan blanco para los tostones 

- 6 cucharadas soperas de miel 

- 1 litro o 1 y % de agua 

- 1 raja de canela 

- 1 vaso de leche 

- canela molida y matalahúva (1 cucharada) 
- azúcar (si lo necesita 4-5 cucharadas) 

- 1 vaso de agua y 8 cucharadas de harina 


ELABORACIÓN: 


Se fríen los tostones en dados y se reservan. En una sartén ponemos la miel y la calentamos 
hasta que haga espuma, entonces se le añade el agua, la raja de canela y un muñeco con la 
matalahúva (para poder quitarla) y que hierva un poco. Después se le añade la leche y el 
azúcar si la necesita (5-6 cucharadas) y se deja cocer. 

Con un vaso de agua y las 8 cucharadas de harina se hace una gacheta sin que queden 
grumos y se añade a la sartén dándole vueltas sin parar para que no se pegue. Antes de 
apartarlas del fuego le echamos los tostones (algunos se los ponemos por encima) y le 
espolvoreamos la canela molida. 


INGREDIENTES: 


- 1 sobre de Flanín 

- leche (la que diga el paquete de Flamín) 
- 1 paquete de galletas hojaldradas gordas 
- 2-3 huevos para rebozar 

- azúcar y canela molidas 


ELABORACIÓN: 


Se hace la crema como diga el paquete de Flanín, se aparta y se deja enfriar. Luego 
ponemos crema con una cuchara sobre cada galleta y tapándola con otra y las vamos 
poniendo en una bandeja un rato para que las galletas tomen un poco de humedad de la 
crema sin ponerse blandas. Luego las rebozamos con huevo batido y se fríen en aceite no 
muy fuerte y las sacarlas las ponemos sobre papel absorbente. 

Finalmente le quitamos los hilachos del huevo y las pasamos por azúcar y canela. 


INGREDIENTES: 


- 1 litro de leche 

- 4 yemas de huevo (pueden ser enteros) 

- 1 vaso de azúcar 

- Y tableta de turrón blando (o almendras) 
- 74 sobre de Flanín 

- 1 raja de canela y piel de limón 


ELABORACIÓN: 


Se cuece la leche con la canela y la piel de limón y se deja enfriar, después se le añaden las 
yemas, el azúcar, la tableta de turrón blando triturado ( o 100 gramos de almendras 
tostadas y molidas) y el Flanín; se remueve bien y se mete en el congelador hasta que se 
congele. Luego lo sacamos, le metemos la batidora hasta que quede cremoso y lo servimos 
en copas y las adornamos con rollitos de barquillo. 


INGREDIENTES: 


- 74 litro de leche 

- 90 gramos de azúcar (4 cucharadas) 
- 60 gramos de harina 

- 2 cucharadas soperas de maicena 

- 2 huevos 

- 1 raja de canela y cáscara de limón 


ELABORACIÓN: 


Se pone a hervir la leche con la canela y cáscara de limón y mientras se baten los huevos, el 
azúcar y la harina con un poco de leche y lo añadimos a la leche cuando empiece a hervir 
(antes de que empiece quitamos la canela y el limón). Se cuece removiéndolo bien como si 
fueran natillas. 

Después se vierte la crema en una fuente rectangular untada con aceite y la dejamos enfriar 
en el frigo. Cuando esté fría la cortamos en porciones con forma de cuadrado, rectángulo, 
rombo (al gusto); luego las rebozamos con harina y huevo batido y las freímos con el aceite 
bien caliente y las vamos poniendo a escurrir sobre papel absorbente. Para terminar las 
pasamos por azúcar y canela molida. 


LECHE RIZADA (Tomás) 


INGREDIENTES: 


- 1 litro de leche entera dd 

- 1 vaso de azúcar E 
- 1 raja de canela 1 

- piel de limón k \ 


- canela molida 


ELABORACIÓN: 


Se pone a hervir la leche con el azúcar, la raja de canela y la piel de limón. Una vez que haya 
hervido un poco la apartamos, le quitamos la canela y el limón y la dejamos enfriar; 
después la metemos en el congelador. 

Cuando vayamos a consumirla la sacaremos del congelador 2-3 horas antes y cuando esté a 
medio descongelar la trituramos con la batidora hasta que quede cremosa como el helado. 
Al servirla le ponemos canela molida por encima (al gusto). 


MACEDONIA DE FRUTAS (M? Carmen) 


INGREDIENTES: 


- 1 lata de piña en su jugo (1/2 kg) 
- 2-3 plátanos 

- 1 litro de refresco de naranja 

- azúcar (al gusto) ` 
- 1 vaso de leche 

- 1 chorreón de coñac (opcional) 


E 
- 1 lata de melocotón en almíbar (1 kg) y Foe 


ELABORACIÓN: 


Se pelan los plátanos, se le quitan los hilachos, se parten a rodajas y se ponen en un bol. A 
continuación troceamos el melocotón y la piña y los ponemos en el bol junto al almíbar 
que llevan las latas (podemos poner alguna frutas más como peras o melocotones). 
Después la probamos y le añadimos el azúcar (al gusto), el vaso de leche y el chorreón de 
coñac (opcional). 

Finalmente la metemos en el frigorífico antes de consumirla. 


MAGDALENAS (Encarni) 


INGREDIENTES: 


- 5 huevos 

- 1 vaso de azúcar 

- 1 vaso de aceite desahumado (escaso) 
- 200 gramos de harina candeal 

- 1 sobre de levadura Royal 

- Raspadura de limón 


ELABORACIÓN: 


Lo batimos todo muy bien con la batidora hasta que quede una masa homogénea. Luego 
vamos echándola en los moldes de papel procurando que no llegue al borde (para evitar 
que se derramen al pujar) y las espolvoreamos con azúcar por encima. Después las 
metemos al horno precalentado a 180 grados durante 1/4 de hora. 

Si decidiéramos hacerlo en molde tipo bizcocho lo tendremos en el horno durante % hora. 


MAGDALENAS (Villanueva) 


INGREDIENTES: 


- 1 kg de huevos 

- 1 kg de azúcar 

- 1 litro de aceite desahumado (escaso) 
- 1 kg de harina 

- 1 caja de gaseosas el Tigre 


ELABORACIÓN: 


1.- Se montan las claras a punto de nieve y se le añaden las yemas, el azúcar, las gaseosas, 
la harina y por último el aceite; removemos bien hasta que quede una masa homogénea. 
2.- Luego vamos echándola en los moldes de papel procurando que no llegue hasta el borde 
(para evitar que se derramen al pujar) y las espolvoreamos por encima con azúcar. 

3.- Después las metemos al horno precalentado a 180 grados durante % de hora. 

Si decidimos hacerlo en molde tipo bizcocho lo tendremos en el horno durante 4 hora. 


INGREDIENTES: 


- 4 yogures de limón 

- zumo de limón (1 vasito del yogur) 

- 1 lata pequeña de leche condensada 
- ralladura de limón 

- hojas de menta 


ELABORACIÓN: 


Primero exprimimos bien el limón y a continuación ponemos los 4 yogures en un bol y 
añadimos la leche condensada para mezclar ambas cosas. Después añadimos el zumo de 
limón pasándolo por el colador para que no caiga pulpa ni semillas. Mezclamos todo bien y 
vamos llenando unos vasitos o cuencos con la mousse. Acto seguido metemos los vasitos en 
el frigo de 2 a 3 horas. 

A la hora de consumirla podemos decorarla con ralladura de limón y un tallito de menta 
para dar color. 


INGREDIENTES: (para 6 personas) 


- 1 bote pequeño de leche condensada 
- Y kg de nata montada 

- 3 limones 

- ralladura de limón 

- hojas de menta 


ELABORACIÓN: 


Primero exprimimos los limones y colamos el zumo para que no lleve pulpa ni semillas, 
luego lo mezclamos con la leche condensada y le ponemos una poquita ralladura de limón. 
Después le añadimos la nata y lo batimos bien. 

Finalmente vamos llenando unos vasitos o cuencos con la mousse y los metemos en el 
frigorífico durante al menos 2-3 horas. 

A la hora de servir podemos decorarla con ralladura de limón y un tallito de menta para dar 
color. 


INGREDIENTES: 


- 2 yogures naturales 

- 2 yogures de limón 

- 1 tetrabrik de nata (200 ml) 

- 1 lata pequeña de leche condensada 
- 4 limones (el zumo) 


ELABORACIÓN: 


Primero exprimimos los limones y colamos el zumo para que no lleve pulpa ni semillas, 
luego lo mezclamos con la leche condensada y le ponemos una poquita ralladura de limón; 
Después le añadimos la nata y lo batimos bien. 

Finalmente vamos llenando unos vasitos o cuencos con la mousse y los metemos en el 
frigorífico durante al menos 2-3 horas. 

A la hora de servir podemos decorarla con ralladura de limón y un tallito de menta para dar 
color. 


INGREDIENTES: 


- 6 huevos 

- % de litro de leche 

- 4 cucharadas de azúcar (colmadas) 
- 1 cucharada de maicena 

- 1 raja de canela 


ELABORACIÓN: 


Primero montamos las claras a punto de nieve con un poco de azúcar, las cuajamos en 
leche o agua echándolas a cucharadas y las reservamos. 

Luego se baten las yemas, la leche, el azúcar y la maicena muy bien; se le añade la raja de 
canela y se pone a cocer a fuego lento sin dejar de remover, hasta que estén, para que no 
se peguen ni se amorronen (formen grumos). Después se dejan enfriar y se les pone las 
nubes de clara montada encima y una poquita canela molida. 


PAN DE CALATRAVA 


INGREDIENTES: 


- 1 litro de leche 

- 6 huevos 

- 6 cucharadas soperas de azúcar 
- magdalenas cuadradas 

- 1 raja de canela 

- piel de limón 

- raspadura de limón (al gusto) 


ELABORACIÓN: 


Se pone a cocer la leche con la canela y la piel de limón y se deja enfriar y le quitamos la 
canela y el limón. En la batidora se echan los huevos, el azúcar y las magdalenas; se bate 
todo bien, le añadimos la leche y seguimos batiendo un poco. 

Después lo echamos en el molde que habremos untado con el caramelo líquido en el fondo. 
Luego lo metemos al horno durante 1 hora, se pincha y se va viendo si está. 


INGREDIENTES: 


- 4 huevos 

- 300 gramos de azúcar 

- 300 gramos de mantequilla 

- 400 gramos de harina candeal 
- 2 kg de nueces ya peladas 


ELABORACIÓN: 


Calentamos el horno a 1702 con calor sólo abajo. Engrasamos y enharinamos un molde de 
bizcocho. 

En un cuenco batimos los huevos y el azúcar hasta conseguir una mezcla suave y cremosa. 
Entonces le vamos añadiendo la harina y, por último, la mantequilla derretida; mezclamos 
bien, le añadimos las nueces y echamos la masa en el molde. 

Por último lo metemos al horno en el segundo escalón durante 30-45 minutos. 


INGREDIENTES: 


- 3 huevos 

- agua (3 cascarones) 

- harina (la que admita) 
- azúcar 


ELABORACIÓN: 


Rompemos los huevos por un extremo para que nos quede un cascarón casi entero, los 
batimos y le añadimos el agua de 3 cascarones y la harina que admita hasta que quede una 
gacheta espesa. 

Ponemos el aceite al fuego y cuando este caliente metemos una cuchara en el aceite y 
cuando se caliente la dejamos escurrir y la metemos en la masa para que se impregne y 
después a la sartén removiéndola un poco para que se despegue la masa. Cuando veamos 
que han tomado color los sacamos y los ponemos en una bandeja con papel absorbente. 
Después los pasamos por azúcar tamizada. 


INGREDIENTES: 


- 1 vaso de calabaza cocida y triturada 

- 4 huevos 

- 1 vaso y %4 de leche 

- 1 vaso y % de harina 

- 2 sobres de levadura Royal 

- 4-5 cucharadas de aceite desahumado 
- azúcar y canela molida 


ELABORACIÓN: 


Se cuece (con poca agua) la calabaza con canela y azúcar, la trituramos y la reservamos. 
Después batimos los demás ingredientes (huevos, leche, harina, levadura y el aceite 
desahumado y frío) y le añadimos la calabaza. 
Lo ponemos en el molde y lo metemos al horno durante 30-40 minutos, y al sacarlo lo 
espolvoreamos con azúcar y canela (al gusto). 


PASTEL DE PIÑA. 


INGREDIENTES: 


- 1 lata de piña en su jugo 
- cerezas en almíbar 

- caramelo líquido 

- bizcochos de soletilla 

- 1 sobre de flan Royal 

- Leche 


ELABORACIÓN: 


Untamos el fondo molde con el caramelo líquido y ponemos una tanda de rodajas de piña 
con una cereza en el agujero de cada rodaja. A continuación ponemos una tanda con los 
bizcochos de soletilla ocupando muy bien toda la superficie. 

Hacemos el sobre de flan con la leche siguiendo las instrucciones de la caja, volcamos el 
líquido bien caliente sobre los bizcochos para que se empapen bien y lo dejamos enfriar en 
el frigorífico durante 7-8 horas. Lo volcamos en una bandeja plana y a servir. 


INGREDIENTES: 


- 1 kg de harina 

- 1 bote de matalahúva 

- raspadura de 1 limón 

- Ya litro de aceite desahumado y caliente 
- Ya litro de vino blanco (caliente) 

- 1 pizca de sal 

- azúcar y canela molida 


ELABORACIÓN: 


En el aceite se fríe la matalahúva procurando que no se queme, pues amargaría, y lo 
colamos para quitársela. Después amasamos bien todos los ingredientes y si quedara dura 
le añadimos aceite y vino en la misma proporción hasta ponerla al punto. 

Se deja reposar una hora y luego se extiende muy fina con el rodillo y se va cortando con un 
vaso del agua, se le doblan los cantos y se fríen procurando que el aceite no esté ni frío ni 
muy caliente. Los ponemos a escurrir en papel absorbente y cuando estén fríos los pasamos 
por azúcar y canela. 


PESTIÑOS ( Milagros) 


INGREDIENTES: 


- 1 kg de harina 

- 1 huevo 

- 1 vaso de aceite desahumado 
- 1 vaso de vino blanco 

- matalahúva 

- 1 pizca de sal 

- azúcar y canela molida 


ELABORACIÓN: 


En el aceite se fríe la matalahúva procurando que no se queme, pues amargaría, y lo 
colamos para quitársela. Después amasamos bien todos los ingredientes. 

Se deja reposar una hora y luego se extiende muy fina con el rodillo y se va cortando con un 
vaso del agua, se le doblan los cantos y se fríen procurando que el aceite no esté ni frío ni 
muy caliente. Los ponemos a escurrir en papel absorbente y cuando estén fríos los pasamos 
por azúcar y canela. 


PROFITEROLES (Conchi +) 


INGREDIENTES: 


- 4 huevos 

- 150 gramos de mantequilla 

- 10 cucharadas de leche 

- 10 cucharadas de agua 

- 10 cucharadas de maicena (rasas) 
- 2 cucharadas de harina 

- nata o chocolate para el relleno 


ELABORACIÓN: 


En un cazo ponemos a cocer el agua, la leche y la mantequilla. Mientras empieza a hervir 
mezclamos la maicena y la harina y la echamos al cazo cuando empiece a hervir 
removiendo hasta que veamos que se ha trabado. 

Lo retiramos del fuego y le vamos añadiendo los huevos uno a uno sin parar de remover. 
Después con dos cucharas o con las manos vamos haciendo bolas y las vamos poniendo en 
una bandeja untada de aceite, las metemos al horno (precalentado) a 180-190 grados en el 
22 escalón durante 20 minutos. Cuando se hayan enfriado los rajamos y los rellenamos de 
nata y le echamos chocolate por encima. Finalmente los metemos al frigorífico. 


INGREDIENTES: 


- 250 gramos de turrón blando 
- 100 gramos de azúcar 

- 34 litro de nata de cocinar 

- 6 huevos hermosos (XL) 

- caramelo líquido 


ELABORACIÓN: 


Se bate todo muy bien hasta que quede una pasta uniforme y después la volcamos en el 
molde al que previamente habremos puesto caramelo líquido en el fondo. 

Lo metemos al horno en el 22 escalón a 180 grados durante 45 minutos con el fuego de 
arriba y el de abajo encendidos. 

Luego lo volcamos en una bandeja apropiada y lo dejamos enfriar antes de consumirlo 


INGREDIENTES: 


- Y kg de requesón 
-2 yogures naturales 
- 1 litro de leche 

- azúcar (al gusto) 


ELABORACIÓN: 


Ponemos a hervir la leche con el azúcar y los 2 yogures naturales mientras desmenuzamos 
el requesón hasta dejarlo en trozos pequeños. 

Cuando se haya cocido le añadimos el requesón y removemos, lo volcamos en cuencos 
individuales y los metemos en el frigorífico un rato antes de consumirlos 


INGREDIENTES: 


- 1 taza (del café) de maíz rosero 

- 1 taza (del café) de azúcar 

- 1 taza ( del café) escasa de aceite (crudo o 
desahumado) 


ELABORACIÓN: 


Ponemos una sartén al fuego con el aceite, el agua, el azúcar y el maíz rosero. Removemos 
bien todo procurando que el maíz quede bien extendido en la sartén. 

Cuando salte la primera tapamos la sartén y esperamos hasta que dejen de saltar las 
palomitas procurando no pasarnos pues se podría quemar el azúcar y daría mal sabor. 


= ROSCODEYOGUR (Olla horno) ] 


INGREDIENTES: 


- 1 yogur natural azucarado 

- 3 huevos 

- 3 vasitos de harina candeal (del yogur) 

- 2 vasito de azúcar (del yogur) 

- 1 vasito de aceite desahumado (del yogur) 
- 1 sobre de levadura Royal 

- raspadura de limón 


ELABORACIÓN: 


En el vaso de la batidora se ponen los huevos, la levadura, la raspadura de limón y el yogur. 
Luego usamos el vasito del yogur para añadir la harina, el azúcar y el aceite; y después 
batimos hasta que no queden grumos. 

A continuación lo ponemos en la olla-horno a la que previamente le habremos untado el 
fondo y las paredes con aceite o mantequilla (otra posibilidad es ponerle papel de aluminio) 
para que no se pegue. Finalmente lo ponemos en el fuego grande de la cocina de gas, pero 
en lo mínimo, durante 25 a 30 minutos. 


INGREDIENTES: 


- 1 huevo 

- 2 tazas de leche (= 1 vaso del agua) 
- 1 taza de aceite desahumado 

- 1 taza de azúcar 

- 1 gaseosa del Tigre o Vesubio 

- harina candeal (la que admita) 

- raspadura de limón 


ELABORACIÓN: 


Por cada huevo ponemos en el bol la leche, el azúcar, el aceite, la gaseosa y la raspadura de 
limón; lo batimos bien y le vamos añadiendo harina hasta conseguir una masa uniforme y 
tierna. Después la dejamos reposar, mientras más tiempo mejor. 

Con trozos de masa vamos haciendo bolas como pelotas de ping-pong y las vamos 
extendiendo a lo largo con el rodillo (rectangulares), las doblamos a lo largo por la mitad y 
juntamos los extremos, apretándolo para que no se abran, y damos forma al rosco. 

Se fríen en aceite flojo y los ponemos en papel absorbente, cuando estén fríos los pasamos 
por azúcar tamizada. 


INGREDIENTES: d 


a 
- 5 huevos mo 
- 150 gramos de azúcar 
- 250 gramos de chocolate (de repostería) 
- 150 gramos de harina candeal À 


- 250 gramos de mantequilla o margarina 


ELABORACIÓN: 


Se derriten la mantequilla y el chocolate en un cazo, se le añaden los demás ingredientes y 
se baten hasta que quede una pasta uniforme. 

Después vamos echándolo en moldes metálicos previamente untados con mantequilla o 
margarina. 

Se precalienta el horno al máximo y metemos los moldes en la parrilla en el segundo 
escalón del horno a 200 grados durante 7 minutos con los dos fuegos (arriba y abajo). 


INGREDIENTES: 


- 1 huevo 

- 500 gramos de galletas 

- 125 gramos de azúcar tamizada 

- 125 gramos de almendras molidas 
- 125 gramos de mantequilla 

- 1 tableta de chocolate 

- 1 vaso de leche 

- 1 chorreón de coñac (opcional) 


ELABORACIÓN: 


Se baten bien la yema del huevo con el azúcar, las almendras molidas, la mantequilla y el 
chocolate rallado; luego añadimos la clara montada a punto de nieve y seguimos batiendo. 
Forramos el fondo del molde (rectangular o cuadrado) con papel de aluminio y empezamos 
a colocar en él galletas ligeramente mojadas en leche y coñac, una capa de chocolate y otra 
galleta, así hasta terminar las galletas. 

Finalmente la cubrimos con la crema sobrante y la adornamos con almendras molidas. 


INGREDIENTES: 


- 2 tetrabrik de nata líquida de 200 ml 
- y4 vaso de zumo de limón 

- 1 vaso de azúcar 

- 1 vaso de agua 


- 2 sobres de gelatina de limón 
- sobaos (los que admita) ~ pu y] 


ELABORACIÓN: 


Se ponen al fuego el agua, el zumo de limón, la nata, el azúcar y la gelatina y cuando rompa 
a hervir se aparta y se vuelca en un molde (rectangular o redondo). 

Partimos los sobaos a lo largo por la mitad para que sean más finos y los vamos poniendo 
en el molde sobre la masa hasta cubrirla en su totalidad. 

Finalmente lo metemos en el frigorífico durante 24 horas para que cuaje bien, entonces lo 
podemos volcar en un recipiente apropiado y decorarlo al gusto. 


TARTA DE MANZANA (Julia) 


INGREDIENTES: 


- 3 huevos 

- 3-4 manzanas (maduras) partidas finas 

- 1 vaso y Y de leche 

- 10 cucharadas soperas de harina candeal 
- 10 cucharadas soperas de azúcar 

- 1 sobre de levadura Royal 

- mermelada de melocotón 


ELABORACIÓN: 


En un recipiente se pone el azúcar, la harina y la levadura y se entremezclan lo mejor que se 
pueda. Se unta el molde con mantequilla y se le echa un espolvoreo con la mezcla que 
hemos formado. A continuación se van poniendo una capa de manzana y otra de harina, así 
hasta que se termine la mezcla (unas tres tandas) y al final pondremos una última capa con 
los trozos de manzana bien colocados hasta cubrirlo todo bien. 

En la batidora batimos los huevos y la leche y se lo echamos por encima sin remover. 
Después la metemos al horno precalentado a 175 grados en el 22 escalón sobre 1 hora. 
Cuando se enfríe la desmoldamos y la cubrimos con mermelada de melocotón. 


TARTA DE MANZANA (Lourdes) J 


INGREDIENTES: 


- 1 kg de manzanas (2 piezas para adornar) 
- 3-4 huevos 

- 1 vaso de leche 

- 1 vaso de azúcar 

- 1 vaso de harina 

- 1 cucharada de mantequilla 

- mermelada de melocotón 


ELABORACIÓN: 


Ponemos en la batidora los huevos, la leche, el azúcar, la harina y las manzanas peladas y 
troceadas menos dos que dejaremos para adornar; lo batimos todo bien y lo volcamos en 
un recipiente untado con la mantequilla. Ponemos una capa de trozos finos de manzana 
sobre la masa hasta cubrir todo el molde. 

La metemos al horno en el 22 escalón durante 1 hora a 210 grados de temperatura. Cuando 
se cueza la desmoldamos y la adornamos con la mermelada de melocotón. 


INGREDIENTES: 


- 1 paquete de galletas rectangulares 

- 1 tarrina de mantequilla 

- nescafé 

- 1 vaso de leche (para mojar las galletas) 
- azúcar tamizada 

- algún licor (opcional) 


ELABORACIÓN: 


Para la moka: se pone a deshacer la mantequilla un poco, se le va añadiendo el azúcar y el 
nescafé removiendo para que quede homogénea, y se reserva. 

Se calienta un poco la leche (se le puede poner un chorreón de licor), se van mojando las 
galletas y untándolas con la moka y las ponemos en una bandeja. Cuando se acaben las 
galletas se cubren con la moka hasta taparlas y lo espolvoreamos con azúcar tamizada. 


INGREDIENTES: 


- 2 tetrabrik de nata líquida (400 ml) 
- 1 vaso de zumo de naranja o Fanta 
- Y vaso de agua 

- 1 vaso de azúcar 

- 2 sobres de gelatina de naranja 

- sobaos (los que admita) 


ELABORACIÓN: 


Se ponen al fuego el agua, el zumo de naranja, la nata, el azúcar y la gelatina y cuando 
rompa a hervir se aparta y se vuelca en un molde (rectangular o redondo). 

Partimos los sobaos a lo largo por la mitad para que sean más finos y los vamos poniendo 
en el molde hasta cubrirlo en su totalidad. 

Finalmente lo metemos en el frigorífico durante 24 horas para que cuaje bien, entonces lo 
podemos volcar en un recipiente apropiado y decorarlo al gusto. 


INGREDIENTES: 


- 2 huevos 

-J4 de litro de leche 

- 4 cucharadas de harina 

- 5 cucharadas de azúcar 

- ya kg de peras (2 piezas para decorar) 
- Y sobre de levadura Royal 

- 1 chorreón de ron 


ELABORACIÓN: 


Primero se ponen las claras a punto de nieve, batimos todos los demás ingredientes y 
entonces le ponemos las claras a punto de nieve. 

Volcamos la pasta en el molde que habremos untado con aceite desahumado o mantequilla 
y espolvoreado con un poco de harina (lo podemos sustituir por papel de aluminio. Por 
último ponemos las peras cortadas en láminas finas en lo alto de la masa cubriendo bien la 
superficie y lo metemos al horno durante 40 minutos en el 2? escalón a 170 grados. 


INGREDIENTES: 


- 1 bote de piña en almíbar 

- 1 sobre de gelatina de limón 
- Ya litro de nata líquida 

- ya vaso de azúcar 


ELABORACIÓN: 


Se monta la nata con el azúcar y se reserva, luego ponemos el almíbar de la piña en el fuego 
y le añadimos la gelatina de limón. 

Partimos unas rodajas de piña en trozos y otras las dejamos enteras para ponerlas en el 
fondo del molde formando una flor (una rodaja entera en el centro y medias rodajas 
alrededor), trituramos la piña y le añadimos la nata, el almíbar y la gelatina; lo volcamos 
con cuidado para que no se muevan las rodajas del fondo y lo metemos al frigorífico hasta 
que veamos que está bien cuajada. Por último la volcamos en un recipiente adecuado. 


TARTA DE QUESO (Julia) 


INGREDIENTES: 


- 1 tarrina de queso Philadephia 

- 2 tretrabrik de nata líquida 

- y4 vaso de azúcar (para montar la nata) 

- 2 sobres de gelatina de limón 

- 20 galletas María 

- 1 tarrina de mantequilla 

- mermelada de frambuesa (o gelatina de fresa) 


ELABORACIÓN: 


Comenzamos rallando las galletas y con esta ralladura y la mantequilla se hace una pasta 
que será la base de la tarta en el molde procurando que el grosor sea parecido al de una 
galleta. A continuación preparamos la gelatina como nos indica el paquete y la dejamos 
enfriar. Mientras montamos la nata, le añadimos el queso y seguimos batiendo, echamos la 
gelatina y seguimos batiendo. 

Finalmente la volcamos en el molde lo metemos en el frigorífico 24 horas. Antes de servirla 
la cubrimos con la mermelada de frambuesa o la gelatina de fresa. 


E TIRAMISÚ (Julia) 


INGREDIENTES: 


- 2 tarrinas de queso mascarpone 

. 24 bizcochos de soletilla 

- 1 vaso de azúcar 

- 100 gramos de cacao en polvo 

- 1 tazón de café solo (azucarado) 

- 5 huevos 

- 2 tarrinas de nata líquida 

- 1 chorreón de coñac o wisky (opcional) 


ELABORACIÓN: 


En un recipiente ponemos la nata liquida con la mitad del azúcar y la montamos, en otro de 
montan las claras a punto de nieve. En la batidora mezclamos el queso, las yemas y el resto 
de azúcar; luego le añadimos la nata montada batiendo muy despacio la mezcla. 

En el tazón de café caliente disolvemos el cacao en polvo y el chorreón de licor (opcional), y 
vamos mojando en él los bizcochos que iremos colocando ordenadamente en el fondo de 
una fuente y echamos por encima la mitad de la mezcla. Otra capa de bizcochos y cubrimos 
con la mezcla y así hasta que se acabe. Con un colador espolvoreamos el cacao y lo 
metemos al frigorífico durante 24 horas 


INGREDIENTES: 


- 2 tarrinas de queso mascarpone 

- 2 tetrabrik de nata líquida 

- 10 cucharadas de azúcar 

- bizcochos de soletilla 

- 4 huevos 

- 100 gramos de chocolate en polvo 
- 1 taza de café solo 


ELABORACIÓN: 


Se montan las claras con un poco de azúcar y se reserva. Después mezclamos el queso 
mascarpone, el chocolate en polvo, la nata, y el azúcar; le añadimos las claras montadas 
batiéndolo todo muy bien. 

En el molde vamos poniendo capas de bizcochos mojados en el café (dos capas) y 
cubriéndolos con la mezcla hasta que se termine. Lo espolvoreamos con chocolate por 
encima ayudándonos con un colador y lo metemos al frigorífico durante 24 horas. 


INGREDIENTES: 


- 12 huevos 

- 1 kg de azúcar (una poca tamizada) 
- 1 kg de harina candeal 

- 2 sobres de levadura Royal 

- 1 sobre de gaseosa el Tigre 

- 1 vaso de leche 

- 1 vaso de aceite desahumado 

- raspadura de limón 


ELABORACIÓN: 


Se bate todo muy bien con la batidora hasta que quede una pasta homogénea y la 
volcamos en un molde untado previamente con aceite desahumado o mantequilla (o 
ponemos papel de aluminio en el fondo del molde). Le espolvoreamos con azúcar tamizada 
por encima y lo metemos al horno precalentado a 170 grados durante 25-30 minutos en el 
22 escalón. 


INGREDIENTES: 


- 3 huevos 

- 3 tazas de leche (de las del café) 
- 2 tazas de aceite desahumado 

- 3 tazas de azúcar 

- 3 gaseosas del Tigre 

- 13 cucharadas de harina candeal 
- raspadura de limón 


ELABORACIÓN: 


Se bate todo muy bien con la batidora hasta que quede una pasta homogénea y la 
volcamos en un molde untado previamente con aceite desahumado o mantequilla (o 
ponemos papel de aluminio en el fondo del molde). Le espolvoreamos con azúcar tamizada 
por encima y lo metemos al horno precalentado a 170 grados durante 25-30 minutos en el 
22 escalón. 


INGREDIENTES: 


- 1 paquete de pan de torrijas 
- Y litro de leche 

- azúcar (al gusto) para la leche 
- azúcar tamizada 

- canela en rama y molida 

- 2-3 huevos 


ELABORACIÓN: 


Se calienta la leche con la raja de canela y el azúcar y en ella vamos mojando las rodajas de 
pan y poniéndolas en una fuente hasta que se calen. 

Después se mojan en huevo batido, se fríen con el aceite fuerte y se ponen sobre papel 
absorbente para que suelten el aceite. 

Cuando se hayan enfriado se les quitan los hilachos del huevo y se pasan por una mezcla de 
canela molida y azúcar tamizada. 


TRUFAS DE CHOCOLATE (Loli) 


INGREDIENTES: 


- 2 tabletas de chocolate valor puro 

- 1 tarrina de mantequilla (250 gramos) 

- 1 lata pequeña de leche condensada (escasa) 
- 2 yemas de huevo 

- fideos de chocolate o cacao en polvo 

- 1 chorreón de coñac 


D 


ELABORACIÓN: 


Se ponen en una cacerola y a fuego lento el chocolate (rallado), la mantequilla, la leche 
condensada y el coñac removiendo sin parar, y cundo esté todo bien mezclado le añadimos 
las yemas. Se deja cocer unos 10 minutos más y se vuelca en una fuente. 

Cuando se haya enfriado la masa se mete en el frigorífico durante 8 horas y después se van 
haciendo bolas y rebozándolas con los fideos de chocolate o el cacao en polvo. 

Finalmente las metemos al congelador un buen rato y después las pasamos al frigorífico. 


_ YEMAS(Ana) 


INGREDIENTES: 


- 500 gramos de almendras (no muy picadas) 
- 3 huevos y 3 yemas 

- una poquita raspadura de limón 

- un chorreón de aguardiente (al gusto) 

- 6-7 magdalenas bizcochadas 

- azúcar tamizada al gusto (2-3 cucharadas) 

- 1 cucharadita de canela molida 


ELABORACIÓN: 


Primero picamos las almendras (no muy trituradas) y después batimos muy bien todos los 
demás ingrediente y añadimos las almendras. Después iremos haciendo bolas con la masa 
(para lo cual nos mojaremos las manos con aguardiente), pasándolas por azúcar tamizada y 
poniéndolas sobre un paño o mantel. 

Cuando pasen 2-3 días las volvemos a pasar por azúcar y las liamos en papel de seda. 


Recetas 
de la Abuelita 


Julia Martínez García 


